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La sindrome da Barrique 
o del matrimonio 
vino-rovere 

Pietro Pittare 


Premessa 

Tutto cominciò anni or sono, 
con una proposta di quel 
testamatta (Gino, in senso 
buono), di Luigi Veronelli. 

Di solito Veronelli viene capito 
dopo alcuni anni e, spesso, 
viene capito male. Le sue 
prime uscite sulle barriques 
vennero prese fra l’indifferenza 
e lo scherno. Ora siamo alla 
barriquemania. 

Prima però che la situazione ci 
scappi di mano, etichettando i 
friulani di superficialità, 
d’improvvisazione, o quant’altri 
vocaboli simili si possono 
trovare sul vocabolario, 
facciamo un esame di coscienza 
0, meglio, una pausa di 
riflessione. Insomma cerchiamo 
di ragionare, lasciando stare 
l’uovo e pensando alla gallina. 
Attualmente in Friuli molte 
aziende hanno iniziato prove di 
maturazione (quale scegliere? 
maturazione, invecchiamento, 
elevazione) del vino in rovere. 
Alcune serie, preparate, con 
grande professionalità hanno 
provato per alcuni anni prima 
di tentare la via commerciale 
per qualche vino. Altre, ancor 
più pignole, stanno provando 
da anni, ben guardandosi 
dell’affrontare il mercato con 
alle spalle prove troppo brevi. 
Altre ancora, con grande 
spregiudicatezza, ma 
soprattutto con grande 
improvvisazione, hanno 
immesso in commercio dei vini, 
dopo un breve soggiorno in 
rovere, dopo il primo 


esperimento. Per fortuna siamo 
alle prime battute. Nulla è 
compromesso, ma è già 
scattato il campanello 
d’allarme. 

Lungi da me l’idea di salire in 
cattedra, di dar consigli, 
d’insegnare il modo di operare, 
quali vini usare, quali varietà 
di rovere, il tempo di 
permanenza del vino sia in 
legno che in bottiglia. 

Abbiamo assistito a lezioni, 
convegni, conferenze, prove di 
chi ne sà molto più di me su 
questo argomento. Non ho 
nulla da insegnare a nessuno, 
ma forse sò quello che non si 
deve fare. 

Quello che non si deve fare 

a) Gridare vittoria al primo 
esperimento: può essere un 
successo frutto d’un errore. 
Ripetuto l’esperimento può 
essere un fallimento. 

Ricordo, giovane tenente 
d’artiglieria, di aver diretto i 
tiri d’aggiustamento di un 
obìbe per poi far intervenire 
l’intera batteria. Al primo 
colpo, ho centrato il bersaglio. 
Un grido di gioia: bersaglio 
colpito, sospendere i tiri. E poi 
un’inquadrata micidiale del 
colonnello. Colpo casuale, 
quindi errato. L’artiglieria 
batte una zona, non un 
bersaglio. Dopo molti colpi 
lunghi e molti colpi corti, si 
arriva all’aggiustamento. 

Quindi parte la batteria intera 
e con alcune salve colpisce 
l’intero settore. 


Occorrono altre spiegazioni? 

b) Dare un nome di vitigno a 
un vino da barrique. È questo 
un errore madornale. Siamo 
inflazionati da vitigni e da vini 
con tale nome. Non 
perseveriamo, è diabolico... 

c) Altro errore — niente 
«monovitigno» in barrique. 

Tutti noi sappiamo che nel vino 
ci sono tre gruppi di profumi- 
aromi, più uno. L’aroma 
primario, il fruttato dell’uva. 
L’aroma secondario, quello 
prodotto durante le 
fermentazioni. L’aroma 
terziario, quello da 
invecchiamento naturale. 
L’aroma quaternario (il tre -i- 
uno), quello costruito col 
matrimonio vino-legno. 

Il vitigno non esiste più dopo il 
passaggio in rovere e la 
stagionatura in bottiglia. 

E poi, cerchiamo di essere 
intelligentemente furbi. Se un 
anno un vitigno, per condizioni 
climatiche «salta» in qualità, 
cosa facciamo? 

E allora cerchiamo l’uvaggio, il 
taglio di più vini, la formula 
personale, non traducibile, non 
trasferibile ad altri, perchè da 
terreno a terreno, da zona a 
zona, da legno a legno, da 
tecnico a tecnico, le condizioni 
non si ripetono. 

Il saggio direttore di banca 
dice: investi il tuo denaro in 
settori diversi: i rischi di 
perder tutto sono minori! 
Occorrono altre spiegazioni? 

d) Non facciamo tutto ad 
orecchio! Oggi il laboratorio 




può darci una grossa mano. 
Vediamo acidità totale, PH, 
situazione degli acidi organici, 
estratto, ceneri, ma soprattutto 
situazione dei polifenoli. 
L’ossidabilità o meno delle 
sostanze coloranti e dei tannini 
ci darà, se non una garanzia, 
una buona probabilità di 
riuscita. 

e) Non dobbiamo usare vini 
qualsiasi. Per affrontare la 
barrique, dobbiamo avere un 
vino da barrique. Si deve 
partire dalla vite, con 
produzioni contenute, con uva 
sanissima, con vinificazione ad 
hoc! Sul ring non possiamo 
mettere di fronte un peso 
piuma con un peso massimo! I 
pugili devono essere pari-peso. 

f) Non imbottigliare e vendere 
— l’evoluzione e l’amalgama 
vino-legno continuano per 
lungo tempo. Cerchiamo di 
essere come i cinesi: pazientare 
e osservare. 

g) Non vendere a prezzi bassi! 
Altro formidabile errore. 

Il vino da barrique, se 
preparato come si deve costa 
caro. E vino in poca, anzi 
pochissima quantità, 
grandissima qualità, 
grandissima immagine. Va 
venduto a prezzo sostenuto. 
Questo è l’elenco di alcuni 


errori che possiamo 
commettere! Ce ne sono 
moltissimi altri, ma non 
continuo, nessuno mi 
leggerebbe! 


Le proposte 

a) Provare in barrique? Sì! con 
intelligenza e prudenza. Solo 
per fare vini di elevatissima 
qualità. Non c’è posto per le 
vie di mezzo! 

Il rischio è; o in cima o alla 
base della piramide. 

b) Proviamo insieme: ce l’ha 
insegnato André Tchelistcheef. 
«Per non perdere tempo e 
denaro, unitevi nelle prove, 
provate vini e legni diversi, per 
molti anni fino al successo 
finale». 

c) Controlliamo insieme. Chi 
produce vino con queste 
premesse, deve accettare un 
giudizio collettivo, attenendosi 
ad esso. Mi spiego. 

Tutti noi produttori di vino in 
rovere, uniamoci in una 
commissione. 

Niente consorzi, niente 
burocrazia. Una sala da 
degustazione, con noi tutti 
degustatori. Controlliamo, in 
modo anonimo i nostri vini. Se 
la prova viene superata si và in 
commercio. Se arriva la 


Echi e consensi al Simposio 
sul locai friulano nel 


Perdura ancora vivissima l’eco 
del successo riportato dal 
Simposio internazionale sul 
Locai nel mondo, svoltosi a 
Gorizia nel novembre scorso, 
durante il quale sono state 
ascoltate, con attenzione ed 
interesse, le numerose relazioni 
tenute da valenti tecnici 
stranieri ed italiani. 

Alla cerimonia inaugurale, 
come già riportato nel numero 
scorso, sono intervenuti anche 
il prof. Prilli, Rettore 
Ma^ifico dell’Università di 
Udine e l’on. ing. Tombesi, 
Presidente deH’Unione 



TOCAIFRIOLA 
NF "VIONDO 

GcV-ylA 


?r lo Sviluppo del 


SIMPOSIO 

INTERNAZIONALE SUL 


Regionale delle Camere di 
Commercio, Industria, 
Artigianato ed Agricoltura, 
lodando l’iniziativa ed 


bocciatura dobbiamo avere il 
coraggio di accettarla e non 
immettere il vino in commercio 
come riserva, come vino da 
barrique. È questa una 
sconfitta che ci può salvare la 
faccia. Una vittoria indiretta a 
distanza. 

d) Cerchiamo un bel nome di 
fantasia. Può diventare un cru, 
una DOC personale, l’immagine 
della nostra Cantina, l’asso 
nella manica. 

e) Coinvolgiamo i sommeliers 
nelle degustazioni e nella 
costruzione dell’immagine. 
Siamo stati, egregiamente 
insieme, alla serata degli 
auguri al Boschetti. 

Enotecnici, sommeliers e 
produttori. Siamo anelli della 
stessa catena. L’idea di Walter 
Filiputti di discutere assieme 
questi temi, di toccare con 
mano (leggi assaggiare) le 
prove è validissima e va 
seguita in futuro. Ognuno nel 
proprio ruolo, ma con l’umiltà 
di dare e accettare consigli.^ 

Lo sfogo volge al termine. È 
quindi barriquemania? 

Sindrome da barrique? No, non 
deve esserlo. E se per 
qualcuno lo è dobbiamo avere il 
coraggio di fare nome e 
cognome. In Friuli non c’è 
posto per i pirati del vino. 

internazionale 

mondo 



assicurando l’appoggio e 
l’interessamento del settore 
scientifico ed imprenditoriale 
per la vitivinicoltura regionale. 
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Necessaria un’ampia ed 

esauriente 

sperimentazione suiia 
presenza dei 
dietiiengiicoie nei vino 


La determinazione del 
dietiiengiicoie nel vino è un 
problema di grande attualità, 
specie in seguito allo scalpore 
suscitato da notizie, spesso 
allarmistiche e poco 
documentate, comparse sulla 
stampa. 

In effetti, fino a poco tempo fa 
nulla si conosceva sulla 
presenza di questo componente 
nel vino, anche perchè le 
metodiche analitiche 
generalmente adottate non 
erano sufficientemente 
sensibili. 

Dopo i noti fatti verificatisi in 
Austria ed in Germania, ove 
alcuni produttori erano ricorsi 
all’impiego illecito del 
dietiiengiicoie al fine di 
ammorbidire il gusto del vino, i 
ricercatori hanno messo a 
punto metodi sempre più 
accurati per il suo dosaggio. 
Tuttavia prima si è cercato di 
evidenziare contenuti 
dell’ordine di grandezza delle 
migliaia di ppm, poi delle 
centinaia ed attualemnte delle 
decine di ppm. 

Premessa la scarsa tossicità di 
questo prodotto (LD 50 1,4 mi 
per kg di peso corporeo), simile 
a quella di altri componenti 
normali dell’alimentazione 
umana (glicerina, sale ecc.), è 
da rilevare che l’eventuale 
presenza di alcuni ppm di 
dietiiengiicoie non ha alcun 
significato tecnologico. Da qui 
la considerazione che esso può 
derivare 0 da inquinamento 
accidentale 0 essere presente 


A. Amati 

Università degli studi di Bologna 
Centro di ricerche viticole ed enologiche 



naturalmente. 

Il glicole etilenico è un di- 
idrossidietiletere che si ottiene 
industrialmente per reazione 
dell’ossido di etilene con acqua 
e per successiva reazione 
dell’ossido di etilene con glicole 
formatosi. Come sottoprodotti 
si hanno glicole etilenico, 
glicole trietilenico ed altri 
glicoli polietilenici che vengono 
separati per distillazione sotto 
vuoto. 

È un liquido incolore, inodore, 
limpido, sciropposo, 
igroscopico, di sapore dolce 
bruciante (d = 1.118, p.e. 
245°C). Trova numerosi usi: 
come ammorbidente per 
tabacchi, tessili, caseina, 
gelatina, resina, sughero ecc.; 
viene impiegato come solvente 
per nitrocellulosa, gomme. 


resine, olii, coloranti e vari 
composti organici 
(antiparassitari, aromi, ecc.) e 
come materia prima per resine 
sintetiche, materie plastiche e 
plastificanti (bottiglie di 
■poliestere). 

Da notare che la vigente 
legislazione italiana sulla 
disciplina igienica degli 
imballaggi (DM 4 aprile 1985), 
recependo la normativa 
comunitaria (direttiva del 
Consiglio n. 83/229 del 25 
aprile 1983), autorizza 
l’impiego del dietiiengiicoie fino 
al 20 per cento nella 
fabbricazione della cellulosa 
rigenerata e ne tollera una 
presenza di 12,5 mg/dm^ nelle 
vernici per la stessa. 

Per questi motivi le fonti di 
inquinamento possono essere 
molteplici e difficilmente 
individuabili. Rimane comunque 
l’esigenza di poterle 
quantificare attraverso 
un’ampia sperimentazione 
mirata all’individuazione di 
limiti di accettabilità. 

Dal punto di vista analitico il 
problema non è di semplice 
soluzione, data la presenza nel 
vino di centinaia di componenti 
che possono interferire. La 
metodologia che fornisce i 
risultati più attendibili è quella 
della gascromatografia 
accoppiata alla spettometria di 
massa. 

Ciò nonostante vi è da 
osservare che il limite di 
sensibilità non è molto elevato 
anche operando con colonne 



capillari per GLC. Inoltre 
riniezione diretta del vino è 
piuttosto rischiosa in quanto vi 
sono numerosi composti di 
basso peso molecolare con 
tempi di ritenzione e spettri di 
massa molto simili a quelli del 
dietilenglicole. È perciò 
necessario operare una 
manipolazione preliminare del 


campione mediante 
purificaizone e concentrazione. 
Occorre quindi innanzitutto 
definire un metodo ufficiale 
d’analisi al quale attenersi, poi 
iniziare un’indagine sistematica 
su un elevato numero di vini. 

I primi risultati delle ricerche 
in corso hanno già consentito 
di evidenziare la presenza di 


piccole quantità di glicole in 
vini di diversa origine, nei 
tappi di sughero, nei liquidi 
refrigeranti, nei detersivi. Ciò 
evidentemente conferma 
l’ipotesi di cessioni del tutto 
casuali: si impone quindi la 
necessità di un’ampia ed 
esauriente sperimentazione. 


VINO E SALUTE 

Rabelais 

Il vino e la medicina 


Il dottor Bernard Serrou, 
Presidente dell’Associazione 
«Vin et Santé» ha fatto l’onore 
di rivolgersi a me per 
chiedermi di inaugurare queste 
giornate con un’esposizione su 
Rabelais: il Vino e la Medicina. 
La sua scelta e la mia 
accettazione sono una 
testimonianza di stima 
reciproca, ma non si dovrebbe 
interpretarle come un 
riconoscimento ufficiale di una 
competenza che io non 
posseggo. 

Non essendo né rabelesiano né 
rabelesizzante, di Mastro 
Francois non ho serbato 
null’altro che un ricordo già 
lontano della sua opera 
letteraria o piuttosto più 
restrittivo di qualche testo che 
si è tentato di spiegare negli 
anni della nostra gioventù e di 
tirocinio. 

Le mie funzioni di decano, ed 
ecco uno dei vantaggi, mi 
hanno imposto di mettere in 
evidenza lo spirito che, nel 
corso dei secoli, ha animato la 
Scuola alla quale io 
appartengo. È così che ho 
scoperto la personalità dei 
Maestri che l’illustrano e che 


Claude Solassol 

Decano 



ho potuto effettuare un ritorno 
a Rabelais. 

Molto evidentemente la mia 
relazione si limiterà al Rabelais 
medico, ciò che è forse il meno 
interessante in una personalità 
così altamente cromatica e così 
ricca di sonorità verbale, un 
Rabelais che non fa ridere se 
visto attraverso un’esposizione 
che non avrà nulla di 
rabelesiano, anche se 
l’allusione al «succo di 
settembre» poteva essere il 
mezzo per passare al di là del 
conformismo. 


Dal primo libro sull’orrenda 
vita del Gigante Gargantua, 
Rabelais dà il tono al capitolo 
V con le «proposte dei ben- 
brilli — ed il suo seguito 
vertiginoso di sciocchezze il cui 
tema centrale è «Bevete 
sempre e non morirete mai», 
eternità promessa poiché 
«l’anima non dimora mai in 
luoghi secchi». Bevete questi 
vini corposi e nutrienti, vini 
popolari secondo l’espressione 
di Guy DEMERSON, che non 
sono ancora gli alcooli 
aristocratici di Baudelaire o di 
Apollinaire. Essi non 
conducono a paradisi artificiali, 
ma fanno semplicemente 
chiacchierare, liberano la 
vescica, ma liberano anche il 
riso e la parola ove l’uomo 
afferma la sua grandezza e la 
sua specificità. E secondo 
Mastro Alcofribas, quelli che si 
aprono alla favella per 
trascorrere momenti allegri 
sono più degni di fede, e di 
perdono «che un gran mucchio 
di sarrabovites, lumache 
ipocrite... ed altri, quelle sette 
di gente che non sono 
travestite come maschere per 
ingannare il mondo». 


UN VIGNETO CHIAMATO FRIULI 


PAGINA 7 



Comunque, nel terzo libro dei 
fatti e dei detti eroici del buon 
Pantagruel, il medico 
Rondibilis — alias Rondelet — 
Maestro di Rabelais, consultato 
in merito all’apprensione per il 
matrimonio, consiglia Panurge. 
Lo mette in guardia contro 
l’assunzione massiccia di vino, 
che costituisce un mezzo per 
frenare la concupiscenza 
carnale. «L’abuso di vino 
produce nel corpo umano un 
raffreddamento del sangue, un 
rilassamento dei nervi, una 
dissipazione del seme, una 
degenerazione dei movimenti». 
Egli raccomanda a Panurge di 
bere il vino con parsimonia per 
sentire in sè «la puntura degli 
stimoli della sensualità». 
Correva l’anno 1530 quando 
Rabelais giunse a Montpellier, 
la cui Scuola, dopo quella di 
Salerno, si proclamava erede di 
Ippocrate. Egli affronta la 
medicina da umanista, vale a 
dire con lo spirito di un’epoca 
che non vede altri mezzi per 
edificare l’avvenire, se non 
quello di un ritorno ad una 
civiltà scomparsa. Dal suo 
arrivo a Montpellier, Rabelais 
si mette all’opera con il 
desiderio di diventare come il 
suo eroe Pantagruel «un abisso 
di Scienza» ed egli inizia, in 
testi originali, la traduzione 
degli aforismi d’Ippocrate che 
farà stampare successivamente 
a Lione. 

Nel prologo del «Quarto Libro» 
relativo alla situazione del 
medico perfetto, Rabelais 
raccomanda al medico «anche 
fino a descrivere le unghie nei 
loro dettagli», di non fare nulla 
che possa ledere il paziente. 
Tutto del medico, gesti, viso, 
abbigliamento, voce, sguardo, 
tocco, deve piacere ed essere 
gradevole per il paziente. E 
prosegue «Così per quanto 
concerne il mio modo rustico, 
sto in ansia e mi sforzo di farlo 
nei confronti di coloro che io 
curo». 

L’opera medica di Rabelais è 
stata largamente analizzata per 
riconoscere che egli non faceva 
una troppa brutta figura nei 
confronti dell’anatomista 
Vesale, del chirurgo Ambroise 
Paré (Rabelais inventò un 


ingegnoso apparecchio che 
permetteva la cura delle 
fratture con trazione 
progressiva; egli era un 
esperto nella cura delle ferite e 
delle ernie strozzate). Lo si 
paragonò anche a Pernel, il 
celebre fisiologo il quale ha 
probabilmente realizzato 
l’abbozzo della medicina 
sperimentale quasi 300 anni 
prima di Claude Bernard. 
Sembra indubbiamente che la 
sua conoscenza medica fosse in 
effetti al servizio di una alta 
coscienza morale e di una 
estrema sensibilità. Dinnanzi ai 
professori della Sorbona, i 
nuovi diavoli messi in gonnella, 
quei maldicenti e calunniatori, 
che hanno «sputato nel piatto» 
per meglio dire che hanno 
insozzato, disconosciuto, 
calunniato, i suoi scritti con 
l’intento che nessuno li avesse 
letti, che nessuno li legga, 
Rabelais esclama «Li hanno 
strappati ai malati, ai gottosi, 
agli infelici quando io li avevo 
scritti e composti per alleviare 
i loro mali. Se io non avessi 
preso cura di tutti quelli che 
sprofondano nel dispiacere e 
nella malattia, non sarebbe mai 
utile mettere certi libri in 
mano loro e farli stampare». 
«Poiché è impossibile che io sia 
chiamato a dedicarmi a tutti i 
malati, che io mi prenda in 
cura tutti i malati, quale 
cattiveria sarebbe togliere alla 
gente afflitta ed ai malati il 
piacere ed il divertimento 
gioioso che essi hanno in mia 
assenza leggendo i libri gioiosi 
senza offendere Dio, il re, o 


altre persone». 

Nel quinto libro, il viaggio 
continua verso l’oracolo della 
«bottiglia-amante». Ed ecco 
Pantagruel ed i suoi amici 
nell’Isola sonante, cioè Roma. 
Ed ecco l’oracolo. L’oracolo 
parla. Una parola basta che 
non sia altro che un invito a 
bere: «la parola più felice, la 
più divina, la più certa» che 
non è dato di comprendere. 

Ma bere significa anche 
acquisire questa preziosa 
ebbrezza che ci mette in 
comunicazione con le verità 
profonde, con tutta la saggezza 
del mondo, è abbeverarsi alle 
sorgenti della cultura per 
placare questa sete di 
apprendimento che è quella 
degli uomini di ogni secolo. 
Accedere alla «bottiglia¬ 
amante» è anche una maniera 
per comunicare. 

L’opera di Rabelais, non è 
forse un’immensa riflessione 
sui limiti della conoscenza 
medica e l’esaltazione di questa 
«faccia passionale dell’animo 
umano», secondo l’espressione 
di Hamburger, il quale dà alla 
nostra vita il massimo del 
senso e delle meraviglie che si 
chiamano: il sentimento della 
bellezza, le vie della fede, gli 
slanci morali o la semplice 
passione di vivere. 

Non è forse che dietro alla 
storiella piccante Rabelais ci 
inviti ad andare a scoprire il 
messaggio segreto che vi si 
nasconde? 

(per gentile concessione da 
«Revue Frangaise 
d’Oenologie»). 
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VINO E SALUTE 

Quanto incidono ii vino e 
i’aicooi sui costi sanitari? 


prof. Mattei 

direttore responsabile 

Cassa Nazionale Assicurazioni contro le malattie (Montpellier) 


Così formulato, questo quesito 
non può pretendere una 
risposta chiara; dalle sue 
origini, l’alcool, nelle sue 
diverse forme, è considerato 
come un alimento e come uno 
stimolante. Non esiste un 
popolo, una comunità umana 
che non abbia, nel corso dei 
secoli, fatto uso di sostanze 
psicotrope. L’alcool etilico, 
dopo il té ed il caffè, ne è una 
delle meno aggressive. 

L’alcool non è fatalmente 
generatore di morbosità e di 
morte. 

Ma allora, l’alcoolismo, 
hintossicazione? 

E a questo quesito che si può e 
si deve dare una risposta. 

Ciò che è messo in causa non è 
la sostanza, il prodotto, è l’uso 
della sostanza oltre il 
fabbisogno, al di là del limite 
tollerato da parte 
dell’individuo. 

Asteniamoci dal formulare 
divieti, dal creare dei tabù su 
mezzi di comportamento. Il 
peggio è proprio l’alcoolismo? 
L’intossicazione da alcool 
etilico, dicono i dizionari, 
oppure è forse l’assuefazione 
all’haschisch, all’inalazione di 
colle industriali, al tabacco. 
BALZAC, è arcinoto, divenuto 
insensibile all’infuso di caffè, 
sgranocchiava per tutta la 
notte dei grani di caffè per 
poter scrivere. 

Ma BALZAC non si trova 
all’Associazione Sociale. 

CHE COS’È UN «FLAGELLO 
SOCIALE»? 


Un evento che lede più o meno 
gravemente la comunità umana 
totalmente o in parte, in 
maniera immediata o a 
scadenza. Le guerre, le 
epidemie, i cataclismi 
«naturali»... 

E l’alcoolismo un flagello 
sociale? 

La comunità francese dice di 
sì... Con delle sfumature: una 
corrente d’opinione importante 
per numero e per influenza è 
favorevole alla lotta contro 
l’alcoolismo perché 
«l’intossicazione etilica» è 
reputata per natura a scuotere 
la società attraverso gli 
individui colpiti. 

Detto in altre parole, le 
conseguenze dell’alcoolismo 
sulle istituzioni sono 
considerate importanti in tre 
punti della coscienza sociale: 

— le implicazioni patologiche 
dell’alcoolismo sulla persona; 

— le modifiche sull’ambiente 
adiacente (famiglia, ambiente 
professionale, ecc.); 

— le conseguenze economiche 
per la comunità umana. 

La società è naturalmente poco 
coinvolta dallo stato patologico 
dell’individuo al primo stadio. 
Essa lo è maggiormente dalle 
perturbazioni dell’ambiente 
adiacente e dalle conseguenze 
economiche dovute alle 
modifiche del comportamento 
dell’alcoolista. 

In altre parole, l’individuo non 
appartiene completamente a se 
stesso, egli, dal punto di vista 
economico è alle dipendenze 


dell’umanità senza la quale egli 
non avrebbe alcuna possibilità 
di sopravvivenza. Ma, 
sottolineamo che al di qua della 
linea di dipendenza, la libertà 
dell’uomo resta integra, egli è 
totalmente un libero padrone di 
se stesso. 

Il quesito essenziale: quanto 
costa l’alcoolismo? 

Gli studi sono numerosi. 

Nel corso degli ultimi anni è 
d’obbligo citare: 

— il gruppo di lavoro costituito 
su decreto del governo in data 
8 aprile 1979 e presieduto dal 
Professore Jean BERNARD. 

— I lavori dell’Alto Comitato 
di Studi e d’informazione 
sull’acoolismo, più 
precisamente il Colloque 
d’Esclimont nel 1983. 

— Le pubblicazioni fatte dalla 
Documentation Francaise degli 
studi — parziali ma 
interessanti — dell’INSERM, 
più precisamente ancora da 
parte dell’Alto Comitato di 
Studi «L’alcoolismo, la 
morbosità, la mortalità» (1984). 

— Una ricerca di Michel LE 
NET sul costo delle piaghe 
sociali intitolata «Il prezzo della 
vita umana», settembre 1980, 
Edizioni La Documentation 
Francaise. 

— Un contributo ad un’opera 
su «La malattia depressiva» 
sotto il titolo «Depressione e 
alcoolismo» a cura del Dottor 
J.C. ARCHAMBAULT, C.H.S. 
di Prémontré e servizio del 
Professor PELICIER- 
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NECKER, bambini malati 
(edito con la partecipazione 
della CYBA). 

Gli studi dei cinque ultimi anni 
sono a malapena convergenti e 
frequentemente contraddittori. 

Le relazioni del gruppo 
presieduto dal Professor Jean 
BERNARD sono carenti di 
cifre aggiornate. Riferimenti a 
lavori precedenti ed una 
notevole catalogazione di 
proposte talvolta strutturali e 
di terreno. 

Innanzitutto un punto di 
riferimento: le spese 
dell’assicurazione contro le 
malattie: 

— Nel 1983, sola malattia (in 
milioni) 193.621 

— Invalidità, malattia 26.700 
Tot. 220.300 

Il preventivo del costo della 
malattia, in base alle ricerche: 
Michel LE NET: «Il prezzo 
della vita umana»: 

A) Studio del 1968, zona 


territoriale dell’A.P. di Parigi: 
222 milioni per le sole 
prestazioni di medicina 
generale. 

B) Studio di valutazione di 
consigli medici della regione 
parigina: solo per questa 
regione: 280 milioni, tutto 
compreso (inclusa invalidità o 
inabilità parziale o totale, ma 
senza ricovero ospedaliero). 

C) Valutazione per l’intero 
territorio francese: 682 milioni 
che diventano 800 milioni se si 
estrapola lo studio della 
regione parigina. ^ 

Per così dire che qui non si 
terrà in considerazione 
l’incidenza negativa 
dell’alcoolismo sul piano della 
produzione. Non perché essa 
sia trascurabile, bensì poiché 
essa è difficilmente delineabile. 

Su questo punto, gli Studi di 
LE NET sono interessanti ma 
poco convincenti. 


Cosa concludere? 

— Che noi mal delimitiamo 
l’estensione di questo male 
profondo che è l’alcoolismo. 

— Che nel numero dei flagelli 
locali, questo non è 
probabilmente il più pericoloso 
in rapporto alla espansione alla 
sopravvivenza della nostra 
civiltà. 

— Che i malefici mal conosciuti 
sono altrettanto più angosciosi; 
dal momento in cui esiste 
l’urgenza di meglio delineare 
l’evento; proponiamo che sia 
intrapresa l’iniziativa di una 
ricerca comune assieme 
all’assicurazione contro le 
malattie. 

Ciascuno vi troverà il suo 
argomento ed aiuterà in tal 
modo a mettere a nudo quello 
che troppo sovente siamo 
portati a considerare come «il 
male del secolo». 

(Per gentile concessione da 
«Revue Franqaise 
d’Oenologie») 


Lo stand dei vini regionali al Vinitaly ’85 di Verona. 
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A VILLA MANIN 

Aperto il corso di 
aggiornamento in 
enologia 

per tecnici della regione 

L’apprezzamento e l’augurio del Rettore dell’Università e del Preside di Agraria 


j: 



Il prof. Refatti porge il saluto della facoltà di Agraria. Gli sono accanto (da sinistra) i professori Frilli, Ama¬ 
ti, Pittaro e Colagrande. 


Con la prolusione del professor 
Colagrande, deH’Università di 
Piacenza, sul controllo di 
qualità dei mosti e dei vini, ha 
avuto felice avvio, a Villa 
Manin, il corso di 
aggiornamento scientifico in 
Enologia, organizzato dal 
Centro per la Vitivinicoltura e 
la sezione regionale 
dell’Associazione Enotecnici 
italiani, con la collaborazione 
della Facoltà di Agraria 
deir Università di Udine. 


Alla cerimonia inaugurale sono 
intervenuti, accolti dal 
Presidente del Centro, 
enotecnico Pittaro, il professor 
Frilli, Rettore dell’Università, 
il professor Refatti, Preside di 
Agraria, il professor Amati, 
direttore del corso e docente di 
Industrie agrarie nella stessa 
Facoltà, mentre il Presidente 
della Giuna Regionale e 
l’Assessore all’Agricoltura, 
impossibilitati a partecipare 
per altri impegni, hanno fatto 


pervenire il loro plauso agli 
organizzatori e l’augurio più 
caloroso ai frequentanti perchè 
traggano il miglior successo e 
profitto dalla lodevole 
iniziativa. 

I centocinquanta partecipanti, 
laureati, enotecnici, periti 
agrari ed esperti provenienti 
da tutta la Regione, avranno 
infatti modo di approfondire ed 
ampliare le loro conoscenze nel 
difficile campo della 
vinificazione e conservazione 
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Prof. 0. Colagrande. 

dei prodotti, come lo scorso 
anno ebbero modo di seguire lo 
sviluppo tecnologico nel settore 
viticolo. 

Il programma del seminario 
prevede come relatori i più noti 
nomi del mondo della ricerca e 
della sperimentazione enologica 


La sala gremita di frequentanti. 


italiana che tratteranno, durante 
le ventidue lezioni, alcuni 
problemi fondamentali e 
specifici di tecnica vinicola, 
spaziando dalla chimica alla 
microbiologia enologica, 
dall’importanza del freddo e 
del caldo in cantina ai 


trattamenti ai mosti ed ai vini. 
La continua evoluzione 
scientifica del settore chimico e 
microbiologico in particolare 
impone all’operatore — hanno 
affermati nei loro interventi i 
professori Prilli, Refatti ed 
Amati — un aggiornamento 
incessante ed un 
perfezionamento approfondito 
di talune tecniche di rilevazione 
e di analisi strumentali, 
indispensabili per ottenere 
mosti e quindi vini di qualità. Il 
Friuli è terra vocata alla 
viticoltura — hanno continuato 
— ma la concorrenza sui 
mercati è forte ed agguerrita e 
quindi è necessario dedicare 
professionalità e serietà nella 
preparazione e 
commercializzazione dei vini. 

Il Presidente Pittare, al 
termine della breve cerimonia, 
ha consegnato gli Atti del 
corso di Viticoltura, 
comprendenti le relazioni 
tenute lo scorso anno da 
qualificati docenti di Istituti 
universitari e specializzati. 
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IL VINO E LA LEGGE 

Ai viticoltori che 
vinificano 

esclusivamente uve di 
propria produzione 


Il Ministero dell’Agricoltura ha 
emanato, in data 30.10.85, la 
seguente lettera circolare (prot. 
n. 103752), relativa ai sostituti 
dei registri di carico e scarico 
dei prodotti vitivinicoli (ex 
scheda di produzione): 

Ai sensi del combinato disposto 
deir art. 18, lettera a) del D.M. 
22 maggio 1975, è considerato 
registro di carico e scarico dei 
prodotti vitivinicoli anche il 
verso della dichiarazione di 
raccolta e di produzione: ciò, 
limitatamente ai viticoltori che 
vinificano esclusivamente uve 
di propria produzione, senza 
procedere ad alcuno acquisto di 
altri prodotti vinicoli ed a 
condizione che non effettuino 
elaborazione di vini spumanti, 
di vini frizzanti, non procedano 
al taglio di vini, ad 
imbottigliamento etc. 

Finalità di tale disposizione, è 
quella di venire incontro alle 
esigenze dei piccoli viticoltori, i 
quali producono limitati 
quantitativi di vino che, 
successivamente, 
commercializzano sciolto, in 
una 0 più partite. 

In pratica, però, si è verificato 
che anche viticoltori che hanno 
una ragguardevole produzione 
e, di conseguenza, un notevole 
movimento di prodotti, si sono 
avvalsi di tale facoltà e, non 
trovando sufficente per i loro 
movimenti il foglio del registro 
di cui al retro della 
dichiarazione, hanno utilizzato 
fogli aggiuntivi (intercalari), 
non sempre regolarmente 


vidimati dal Comune. 

Tale situazione ha creato non 
poche difficoltà agli organi di 
vigilanza, i quali, alle volte, si 
sono trovati a dover esaminare 
una documentazione poco 
chiara e di difficile 
interpretazione. 

Al fine di ovviare 
all’inconveniente sopra 
illustrato, con il D.M. 30 
settembre 1985 (G.U. n. 245 
del 17 ottobre ’85) non viene 
fatto alcun cenno alla 
possibilità di ricorrere, nel caso 


Gli operatori 
vitivinicoli delle 
province di 
Gorizia - Trieste e 
Udine devono 
rivolgersi, per la 
vidimazione dei 
registri prescritti 
dalle normative 
CEE, 

all’Ispettorato 
provinciale 
deir Alimentazione 
di Trieste — via 
degli Stella n. 1 - 
telefono (040) 


in esame, all’uso di 
«intercalari» e, pertanto, il loro 
impiego deve ritenersi non più 
consentito. 

In conclusione, i viticoltori che 
effettuano operazioni tali da 
non poter essere contabilizzate 
sul foglio-registro riportato sul 
retro dichiarazione di raccolta 
e di produzione devono munirsi 
di un normale registro di 
carico e scarico, 
preventivamente vidimato dagli 
Istituti di vigilanza, competenti 
per territorio. 


421162 — di 
fronte all’uscita 
laterale della 
stazione 
ferroviaria, lato 
posteggio taxi e 
quelli della 
provincia di 
Pordenone a 
Conegliano, presso 
l’Istituto Sperim. 
Viticoltura - 
Ufficio Vigilanza e 
Repressione frodi 
- telefono (0438) 
61615. 


VIDIMAZIONE 

DEI REGISTRI VITIVINICOLI 
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IL VINO E LA LEGGE 

IVA — Bolla di 
accompagnamento dei 
beni viaggianti — 
soggetti obbiigati aii’uso 
di speciaii contrassegni 
per prodotti vinosi 
esonero 


In relazione all’ipotesi di 
esonero dall'obbligo di 
emettere la bolla di 
accompagnamento per i 
trasporti di taluni beni di cui al 
D.M. 27.8.1976, la Direzione 
Generale Tasse e Imposte 
Indirette ha emesso la 
risoluzione n. 321421 del 
3.10.85, che si riporta 
integralmente, in risposta ai 
quesiti avanzati dalle 
organizzazioni interessate: 
«L’unione in oggetto indicata, 
a nome delle proprie associate 
del settore vitivinicolo, ha 
chiesto di conoscere se, a 
norma dell’articolo 4, punto 5, 
del D.P.R. 6.10.1978, n. 627, 
sussista l’esonero dalla 
applicabilità delle norme 
relative ai documenti di 
accompagnamento dei beni 
viaggianti per i soggetti 
obbligati all’uso di speciali 
contrassegni per i prodotti 
vinosi previsti dal D.M. 

4.5.1981. 

L’Unione istante ha fatto poi 
presente che l’esonero previsto 
dall’art. 4 del citato D.P.R. n. 
627 per le acque minerali e le 
bevande analcooliche 
opererebbe anche per i prodotti 
vinosi, in considerazione che i 
provvedimenti riguardanti i 
contrassegni per le acque 
minerali e per i prodotti vinosi 
rispettivamente il D.M. 
27.8.1976 e il D.M. 4.5.1981) 
sono stati emanati entrambi in 
attuazione della legge 2 maggio 
1976, n. 160 e che il D.P.R. 
numero 627 sopra menzionato 


non poteva contenere un 
espresso riferimento 
esonerativo per i prodotti 
vinosi, essendo stato emanato 
prima del D.M. 4.5.1981. 

Al riguardo, la scrivente, 
sentito il parere 
dell’Ispettorato, ritiene che le 
considerazioni addotte 
dall’Unione interessata possono 
essere condivise, in quanto, 
nelle linee generali, il D.M. 
4.5.1981 applica ai prodotti 
vinosi la normativa prevista 
per le acque minerali dal D.M. 
27.7.1976. 

Poiché, come è stato fatto 
rilevare dalla parte, entrambi i 
provvedimenti trovano 
fondamento giuridico nella 
citata legge 2.5.1976, n. 160, 
non può disconoscersi che 
l’esenzione contenuta nel punto 
5 dell’art. 4 del D.P.R. n. 627, 
non poteva che essere riferita 
soltanto ai prodotti di cui al 
D.M. 27.8.1976, e non anche su 
prodotti di cui al D.M. 

4.5.1981, decreto, questo 
ultimo, come già detto, 
emanato successivamente al 
D.P.R. numero 627. 

Alla luce di quanto sopra, 
questo Ministero ritiene, 
pertanto, che l’esenzione in 
parola operi anche per i 
prodotti di cui al D.M. 

4.5.1981, sia per le ragioni già 
esposte dall’Unione istante, sia 
perchè l’esonero assolve la 
funzione di evitare duplicazioni 
nella emissione dei documenti 
accompagnatori. 


Come è noto, infatti il D.M. 
27.8.1976 stabilisce, all’art. 7, 
secondo comma, l’obbligo di 
rilasciare apposita nota di 
consegna, di cui «... il terzo 
esemplare deve accompagnare 
la merce dall’origine al 
destino...». 

In sede di emanazione del D.M. 

4.5.1981, la scrivente, nel 
rispetto delle disposizioni 
legislative vigenti in materia, 
ha introdotto una normativa 
più organica, che tenesse conto 
delle effettive esigenze degli 
operatori economici del settore. 

Sulla base di tali 
considerazioni, l’articolo 7. 
quarto comma e l’articolo 8. 
secondo comma del citato D.M. 
4.5.1981 hanno stabilito, 
infatti, che in luogo della nota 
di consegna, prevista come 
documento accompagnatorio 
tipico, l’impresa fabbricante gli 
oggetti di chiusura possa 
optare per l’emissione della 
bolla di accompagnamento, 
mentre l’impresa 
imbottigliatrice può, a sua 
discrezione, emettere o la nota 
di consegna o i documenti 
accompagnatori di cui al più 
volte citato D.P.R. n. 627 o i 
documenti di 

accompagnamento dei prodotti 
vitivinicoli previsti dal D.M. 
22.5.1975 del Ministero 
dell’Agricoltura e delle 
Foreste, purché integrati, 
ovviamente, dalle indicazioni 
richieste per le note di 
consegna. 
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Modalità di applicazione 
Regionaie deiia 
discipiina deiie 
«prestazioni viniche» per 
ia campagna 1985-86 


La Giunta Regionale del Friuli- 
V.G., con deliberazione n. 6243 
del 5.12.85, ha approvato, su 
proposta dell’Assessore 
all’Agricoltura Antonini, le 
modalità applicative di propria 
competenza relative alla 
disciplina delle «prestazioni 
viniche» per la campagna 
1985-86: 

a) - che il tenore minimo di 
alcol, che deve essere presente 
al momento della consegna alla 
distillazione, sia fissato: 


— per le vinacce, nella misura 
del 2,5 per cento; 

— nel liquido ottenuto dai 
sottoprodotti, nella misura del 
3,5 per cento; 

b) - che il metodo pratico di 
analisi per determinare il 
grado da svolgere per le 
vinacce non fermentate sia 
quello refrattometrico, oppure 
quello Fehling, mentre per la 
determinazione del grado 
svolto per le vinacce 
fermentate quello della 
distillazione; 



c) - che il coefficiente di 
trasformazione degli zuccheri 
in alcole nel caso di consegna 
di vinacce vergini ottenute con 
vinificazione in bianco sia di 
0.50. 


IL VINO E LA LEGGE 

Tokay d’Alsace o 
Pinot grigio? 

Proposta degli onorevoli Mizzau e Borgo al Parlamento Europeo 


Gli eurodeputati Mizzau e 
Borgo hanno presentato, in 
conformità all’art. 47 del 
Regolamento, la seguente 
proposta di risoluzione sulla 
denominazione abusiva del 
nome «Tokaj» al vino «Pinot 
grigio» della Francia: 

Il parlamento europeo 

A. verificato che sulla G.U. 
delle Comunità europee 
dell’11.8.84 n. L 215/12 - è 
stato pubblicato l’allegato al 
Regolamento Comunitario n. 
2337/84 del 10.8.84 del quale si 
legge quanto segue: «2. 


L’allegato III, punto III 
”Francia” è completato, nella 
colonna centrale, dalle parole 
”Tokai Pinot gris (1)” come 
sinonimo della varietà ” Pinot 
gris”», 

B. constatato che la Suprema 
Corte di Cassazione della 
Repubblica italiana con 
sentenza n. 1659/62 del 
30.4.1962 ha definitivamente 
sentenziato che accanto al 
Tokay ungherese, vino bianco 
da dessert, esiste con pieno 
diritto, per radici storiche e 
per qualità di vitigno, il vino 
Tocai da pasto, 

C. DICHIARA 


che nell’Europa comunitaria la 
denominazione «Tocai» va 
riservata, accompagnata 
dall’aggettivo «friulano» ai soli 
vini bianchi provenienti 
dall’omonimo vitigno e prodotti 
nella Regione friulana e nella 
parte detta «Lison» della 
Regione veneta, 

1 . decide di invitare la 
Commissione ad annullare 
l’allegato più sopra richiamato 
dal Regolamento (CEE) n. 
2337/84; 

2 . invita il Suo Presidente ad 
inoltrare la presente 
risoluzione al Consiglio e alla 
Commissione. 
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L’E.R.S.A. 

alla settimana verde 

di Berlino 

Presentati i vini delle Cantine Sociali, 
i prosciutti, il formaggio Montasio, i kiwi e le trote 


Una settimana prima 
deH’apertura della «settimana 
verde» di Berlino, l’Ente 
Regionale di Sviluppo Agricolo, 
ha presentato al mondo della 
ristorazione, del commercio e 
della stampa di Berlino, i 
prodotti tipici regionali. 
All’Hotel Steigenberger, in una 
apposita sala arredata coi 
prodotti agroalimentari del 
Friuli Venezia Giulia, presenti 
numerosissimi ospiti, la nostra 
Regione si è presentata con 
uno slogan: far conoscere 
questa terra antica attraverso 
l’originale genuinità dei suoi 
prodotti. 

Oltre ai vini della Cantina 
Sociale di Casarsa, Friulvini, 
Cantina Produttori di 
Cormons, erano presenti il 
settore formaggi, col Consorzio 
regionale del formaggio 
Montasio, il settore Prosciutti, 
con Consorzio del Prosciutto di 
San Daniele, il settore trote 
con la Cooperativa Friulittica, 
ed infine il settore Kiwi, con la 
Cooperativa Friulkiwi. 

La parte del leone comunque, è 
stata fatta dai vini. 

Presentati con un wine-tasting 
guidato dall’enot. Piero 
Pittaro, i vini hanno riscosso 
un grande successo, 
interessando direttamente il 
mondo dell’importazione 

VìptIttipcsp 

Il Presidente dell’E.R.S.A. 
Emilio del Gobbo, ha fatto gli 
onori di casa, non solo agli 
ospiti, ma anche al Console 
Italiano ed al dott. Navetta, 


responsabile dell’I.C.E. 
berlinese. 

Del Gobbo, che era 
accompagnato dal Direttore 
dell’E.R.S.A. dott. Gionchetti e 
dal funzionario dott. Ceccaroni, 
nel salutare i graditi ospiti, ha 
sottolineato la tradizionale 
amicizia dei berlinesi, legati 
alle nostre splendide spiagge e 
gran conoscitori dei vini e dei 
prodotti friulani, gli ottimi 
rapporti commerciali con la 
Germania, l’intenzione di 
migliorare ancora 


Tinterscambio dei prodotti 
agricoli. 

Hanno partecipato alla 
manifestazione il dott. Enrico 
Bellavite, Presidente del 
Consorzio Regionale del 
Formaggio Montasio, il dott. 
Francesco Ciani, Direttore del 
Consorzio del Prosciutto di San 
Daniele, l’ing. Camillotti, 
Direttore della Friulittica, il 
sig. Volpe per la Friulkiwi, ed 
infine il cav. Bertolin per la 
Cantina Sociale di Casarsa e il 
sig. Gambaro per la Friulvini. 
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Incontro vitivinicolo 

all’E.R.S.A. 


Discussi i più attuali problemi legislativi di produzione e di 

commercializzazione 



Capita ormai raramente di 
poter assistere ad una 
qualificata ed approfondita 
analisi del settore vitivinicolo, 
stante la complessa 
articolazione di questa materia 
che spazia dalla pura tecnica di 
coltivazione della vite alla 
variegata scelta dei vini per 
ogni occasione. 

La produzione vitivinicola 
europea, quella friulana in fase 
di riallineamento a dei consumi 
in profonda evoluzione e le 
recenti norme che disciplinano 
il settore, hanno costituito gli 
argomenti in un importante 
incontro di tecnici che operano 
in tutto il Friuli Venezia Giulia. 
Promosso dall’ERSA — Ente 
Regionale per lo Sviluppo 
dell’Agricoltura — presso il 
Centro zonale di sviluppo di 
Fagagna, rincontro ha avuto 
quale relatore il dott. Claudio 
Fabbro della Direzione 
regionale dell’agricoltura e 
responsabile del servizio 
vitivinicolo, presente il 
Presidente dell’ERSA Emilio 
del Gobbo. 

Gli incontri fra i tecnici che 
operano nei vari settori delle 
produzioni agro-zootecniche — 
ha riscontrato Del Gobbo — 
consentono di fornire una 
risposta più attuale e 
qualificata ai problemi agricoli, 
specie per quanto attiene 
all’assistenza alle aziende. 

Il dott. Fabbro ha iniziato 
evidenziando come in buona 
parte degli stati europei si è 
raggiunto un livello di 


/ tecnici presenti all’incontro. 


dimensioni produttive 
specializzate con sistemi 
tecnologicamente avanzati tali 
da porre la viticoltura, 
Tindustria enologica e l’indotto 
conseguente fra le realtà più 
significative della loro 
economia. La Francia e la 
Germania in particolare, pur 
tra oggettive difficoltà di 
habitat e di mercato, hanno 
sviluppato un’immagine dei 
propri vini altamente 
qualificata. Tutte le iniziative 
del settore vengono inoltre 
valorizzate con l’innesto nelle 


tradizioni fortemente radicate 
che caratterizzano le zone di 
produzione e che consentono il 
conseguimento di un valore 
aggiunto affatto trascurabile. 
Dopo un’ampia analisi sulle 
produzioni vitivinicole tedesca, 
francese, austriaca, portoghese 
e spagnola e specificamente 
per quelle realtà più conosciute 
dell’Alsazia e Lorena, dello 
Champagne, della Renania, 
ecc., è stata analizzata la 
situazione friulana. 

«Forte» di solo il 2% della 
produzione italiana, con 1 
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milione e mezzo di ettolitri di 
vino prodotto e quasi 
totalmente a D.O.C., il Friuli 
registra un vivace interscambio 
con le regioni vicine che vede 
una forte esportazione del vino 
friulano più pregiato con un 
ritorno in regione di vino 
prodotto altrove e 
generalmente ad alcolicità più 
contenuta. Da qui l’esigenza di 
rivedere alcune linee 
produttive e commerciali 
reimpiantando vitigni più validi 
in relazione alle diverse zone di 
produzione ed assecondando le 
vocazioni proprie dei vini DOG. 
Ecco allora che si verificano 
alcune riduzioni di superficie 
vitata in zone meno vocate ed 
una contrazione di alcuni 
vitigni a vantaggio di altri più 
attuali. 

Nel Colilo goriziano Tocai e 
Sauvignon riprendono corpo a 
spese del Merlot che invece 
nelle Grave del Friuli «tiene» 
in un mercato che si sta 
riorganizzando. Nei Colli 
Orientali del Friuli, il DOC a 
produzione più variegata, si sta 
ad esempio reimpiantando il 
Verduzzo e si mantengono 
buone le quotazioni dei vini di 
élite, pur registrando una certa 
frammentarietà delle 
produzioni a livello aziendale 
che comunque danno dei grandi 
vini. 

Il DOC del Carso, per certi 
versi il neonato nel panorama 
enologico regionale, attende il 
crisma dell’ufficialità con i 3 
vitigni Carso, Carso Malvasia 
istriana e Terrano che meglio 
di altri si adatttano a questa 
zona particolare. 

Il dott. Fabbro ha 
successivamente illustrato il 
mercato che caraterizza ogni 
vino prodotto in Friuli 
partendo dagli aspetti 
vocazionali delle zone di 
produzione e, attraverso la 
presentazione dei caratteri 
propri di ogni vitigno, 
analizzando i trands produttivi 
e dei consumi che ultimamente 
.stanno modificando la 
vitivinicoltura friulana. 

In questo contesto si sono 
analizzate le procedure da 
seguire nei reimpianti dei 
vigneti sia sotto l’aspetto 


tecnico che legislativo. 

La varia articolazione che 
disciplina legalmente la 
vitivinicoltura è stata 
analizzata in particolare per 
quanto riguarda la disciplina 
degli impianti e reimpianti, le 
estirpazioni, le iscrizioni ai 
DOC e gli obblighi da assolvere 
nella contabilità di cantina. 

Il dott. Fabbro ha 
successivamente ricordato le 
tappe più significative che 
hanno caratterizzato il 
cammino della vitivinicoltura 
friulana con l’avvento della 
Regione ed in particolare con 
la legge regionale n. 29/67 
sulle colture pregiate, ancora 
in vigore seppur attualizzata 
alle esigenze emergenti quali 
l’actinidiacoltura e l’orticoltura. 


La l.r. 29 ha detto Fabbro ha 
consentito rimpianto 
specializzato di 2.000 ettari di 
vigneto, specie nel Colilo e nei 
Colli Orientali del Friuli, 
inducendo un rilevante salto di 
qualità alla viti-enologia 
friulana che ha potuto così 
imporsi sui mercati mondiali 
sempre più attenti alla nostra 
produzione ma anche esigenti. 
E per questi mercati — ha 
concluso Fabbro — necessita 
produrre battendo la 
concorrenza con la qualità e 
l’organizzazione commerciale 
che già caratterizzano in 
positivo il «vigneto chiamato 
Friuli», uno slogan che meglio 
non poteva sottolineare il 
carattere di una Regione nata 
e nota per i suoi preziosi vini. 


I bianchi dei Frinii 
aii’avanguardia dei vini 
itaiiani 


Conferma da Torgiano: su cinque Bianchi DOC premiati, 
quattro sono friulani 


La selezione dei vini presentati 
dal V° Banco d’Assaggio dei 
Vini d’Italia di Torgiano, che si 
proponeva di classificare e 
premiare a pari merito cinque 
vini che conseguissero il 
punteggio di almeno 80 punti 
sulla base delle schede di 
degustazione adottate 
dairUnion Internationale des 
Oenologues, hanno dato i 
seguenti risultati; 

Vini bianchi D.O.C.: 

— «Codio - Tocai friulano» 

1984 della Casa vinicola Cà 
Ronesca di Dolegna del Codio; 

— «Codi Orientali del Friuli - 
Tocai friulano» 1984 ded’az. 
vin. Ronco di Gnemez di S. 
Giovanni al Natisone; 

— «Codio - Sauvignon» 1984 


ded’az. vin. Valle di Buttrio; 

— «Codio - Pinot Bianco» 1984 
delle Cantine Marco Feduga di 
Gradisca d’Isonzo. 
Un’affermazione netta ed 
esaltante, quindi, delle zone 
DOC del Friuli-Venezia Giulia, 
che si sono imposte con 
differenti vini, prodotti da 
aziende diverse, a significare 
che non si tratta di isolati 
episodi, ma che attestano il 
valore di una vitivinicoltura 
fondata su solide basi 
qualitative. 

Ade aziende premiate 
esprimiamo i rallegramenti più 
sinceri, con l’augurio di 
continuare suda strada maestra 
della qualità e della serietà 
professionale e commerciale. 
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In corso di pubblicazione 
il D.P.R. che riconosce 
la D.O.C. «Carso» 
ed approva il relativo 
disciplinare di produzione 


Il Presidente della Repubblica 
DECRETA: 

Art. 1 

È riconosciuta la 
denominazione di origine 
controllata <(Carso» ed è 
approvato, nel testo annesso, 
vistato dai Ministri proponenti, 
il relativo disciplinare di 
produzione. 

Tale denominazione è riservata 
ai vini che rispondono alle 
condizioni ed ai requisiti 
stabiliti nel predetto 
disciplinare di produzione, le 
cui norme entrano in vigore il 
1° novembre 1985. 

Art. 2 

I conduttori che intendono 
porre in commercio il proprio 
prodotto a cominciare da quello 
proveniente dalla vendemmia 
1985 con la denominazione di 
origine controllata «Carso» 
sono tenuti ad effettuare la 
denuncia dei rispettivi terreni 
vitali — ai sensi e per gli 
effetti dell’art. 2 del decreto 
del Presidente della Repubblica 
24 maggio 1967, n. 506, 
recante norme relative all’albo 
dei vigneti e alla denuncia delle 
uve — entro sei mesi dalla data 
di pubblicazione del presente 
decreto, con l’osservanza delle 
modalità e formalità all’uopo 
previste dal decreto del 
Presidente della Repubblica 
sopra citato. 

Art. 3 

In deroga a quanto previsto 
nell’art. 2 dall’unito 


disciplinare » e fino al 
compimento di tre annate 
agrarie a decorrere dall’entrata 
in vigore del disciplinare 
medesimo — possono essere 
iscritti, a titolo transitorio, 
nell’albo previsto dall’art. 10 
del decreto del Presidente della 
Repubblica 12 luglio 1963, n. 
930, i vigneti in cui siano 
presenti anche viti di vitigi 
diversi da quelli indicati nel 
suddetto art. 2, purché tali 
vitigni non superino il 5% del 
totale delle viti dei vitigni 
previsti per la produzione dei 
vini «Carso». 

Allo scadere del suddetto 
periodo di tolleranza i vigneti 
di cui al precedente comma 
saranno cancellati d’ufficio dal 
rispettivo albo, qualora i 
conduttori interessati non 
abbiano provveduto ad 
apportare a detti vigneti le 
modifiche necessarie per 
uniformare la loro 
composizione alle disposizioni 
di cui all’art. 2 dell’unito 
disciplinare di produzione, 
dandone comunicazione al 
competente ufficio 
dell’Assessorato Regionale 
dell’Agricoltura. 

Il predetto ufficio, compiuti i 
necessari accertamenti, 
provvede a segnalare alla 
locale Camera di Commercio le 
variazioni apportate ai vigneti, 
ai fini delle annotazioni nel 
rispettivo albo. 

Art. 4 

Ai vini «Carso» che alla data di 


entrata in vigore dell’unito 
disciplinare trovansi già 
confezionati o in corso di 
confezionamento in bottiglie o 
altri recipienti di capacità non 
superiore a litri cinque, è 
concesso, dalla predetta data, 
un periodo di smaltimento: 
di dodici mesi per il prodotto 
giacente presso ditte 
produttrici o imbottigliatrici; 
di ventiquattro mesi per il 
prodotto giacente presso ditte 
diverse da quelle di cui sopra; 
di trentasei mesi per il 
prodotto presso il commercio al 
dettaglio o presso esercizi 
pubblici. 

Trascorsi i termini sopra 
indicati, le eventuali rimanenze 
di prodotto confezionato nei 
recipienti di cui sopra, possono 
essere commercializzate fino ad 
esaurimento, a condizione che 
entro quindici giorni dalla 
scadenza dei termini sopra 
stabiliti, siano denunciate agli 
istituti di vigilanza del 
Ministero dell’Agricoltura e 
delle Foreste per la 
repressione delle frodi, 
competenti per territorio, e che 
sui recipienti sia apposta, a 
cura degli Istituti stessi, la 
stampigliatura: «Vendita 
autorizzata fino ad 
esaurimento». 

Per il prodotto sfuso, cioè 
commercializzato in recipienti 
diversi da quelli previsti dal 
primo comma, il periodo di 
smaltimento è ridotto a sei 
mesi. Tale termine è elevato a 
dodici mesi per le eventuali 
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rimanenze di prodotto che i 
produttori intendono cedere a 
terzi per imbottigliamento. 

In tal caso dette rimanenze 
devono essere denunciate ai 
competenti istituti di vigilanza 
per la repressione delle frodi 
del Ministero dell’Agricoltura e 
delle Foreste entro quindici 
giorni dalla scadenza del 
termine di sei mesi. All’atto 
della cessione le rimanenze di 
prodotto di cui trattasi devono 
essere accompagnate da un 
attestato del venditore 
convalidato dallo stesso istituto 
di vigilanza che ha ricevuto la 
denuncia, in cui devono essere 
indicati la destinazione del 
prodotto, nonché gli estremi 
della relativa denuncia. 

Il presente decreto sarà 
pubblicato nella Gazzetta 
Ufficiale della Repubblica 
Italiana. 

Disciplinare di produzione 
della denominazione di 
origine controllata dei vini 
«Carso» 

Art. 1 

La denominazione di origine 
controllata «Carso» è riservata 
ai vini che rispondono alle 
condizioni ed ai requisiti 
stabiliti nel presente 
disciplinare di produzione. 

Art. 2 

La denominazione «Carso» 
senza altra qualificazione è 
risevata al vino rosso ottenuto 
dalle uve provenienti dai 
vigneti composti per almeno il 
70% dal vitigno Terrano. 
Possono concorrere alla 
produzione di detto vino anche 
le uve provenienti dai vitigni a 
bacca rossa «raccomandati» o 
«autorizzati» in provincia di 
Trieste e di Gorizia, da soli o 
congiuntamente, presenti nei 
vigneti fino ad un massimo del 
30%. 

La denominazione «Carso» con 
la specificazione di vitigno 
Terrano è riservata al vino 
rosso ottenuto dalle uve 
provenienti dai vigneti 
composti per almeno r85% dal 
vitigno Terrano. 

Possono concorrere alla 
produzione di detto vino da 


sole 0 congiuntamente anche le 
uve provenienti dai vitigni 
Piccola Nera e Pinot Nero 
presenti nei vigneti fino ad un 
massimo del 15%. 

La denominazione «Carso» con 
la specificazione di vitigno 
Malvasia è riservata al vino 
bianco ottenuto dalle uve 
provenienti da vigneti composti 
per almeno r85% dal vitigno 
Malvasia istriana. 

Possono concorrere, 
congiuntamente o 
disgiuntamente, alla produzione 
di detto vino anche le uve 
provenienti dai vitigni a bacca 
bianca «raccomandati» o 
«autorizzati» in provincia di 
Trieste e di Gorizia presenti 
nei vigneti fino ad un massimo 
del 15%. 

In etichetta, in luogo della 
denominazione «Carso» 
accompagnata dal nome del 
vitigno, può figurare il nome di 
vitigno seguito dalla 
specificazione «del Carso». 
Analogalmente il vino «Carso» 
senza altra qualificazione potrà 
essere designato in etichetta 
anche come «Rosso del Carso». 
In etichetta, di seguito alla 
denominazione di origine 
controllata «Carso» e le 
relative specificazioni di colore 
0 di vitigno di cui sopra, potrà 
comparire con caratteri 
inferiori la traduzione letterale 
in lingua slovena. 


Art. 3 

Le uve destinate alla 
produzione dei vini «Carso» 
rosso e Malvasia devono essere 
quelle prodotte nella zona che 
comprende in provincia di 
Trieste l’intero territorio 
amministrativo dei comuni di 
Trieste, Duino Aurisina, 
Monrupino, Muggia, San 
Dorligo della Valle e Sgonico ed 
in provincia di Gorizia l’intero 
territorio amministrativo del 
comune di Doberdò del Lago 
ed in parte quello dei comuni 
di Monfalcone, Ronchi dei 
Legionari, Fogliano-Redipuglia, 
Sagrado e Savogna. 

Tale zona è così delimitata: 

— sulla costa dal confine di 
stato con la Jugoslavia in 
prossimità di S. Bartolomeo di 
Muggia, il limite segue tale 
confine verso est e poi nord 
ovest fino all’intersezione con il 
corso del F. Vipacco, in 
provincia di Gorizia. 

Da questo punto discende il 
corso del fiume fino ad 
incrociare la linea ferroviaria 
in prossimità di Castel Rubbia 
per proseguire lungo questa, in 
direzione ovest, fino all’incrocio 
con il tracciato dell’oleodotto 
Transalpino, in prossimità della 
stazione di Sagrado, segue 
quindi verso sud il tracciato 
dell’oleodotto e raggiunge la 
vetta del Monte Cosici (q. 112). 
Da tale quota, proseguendo per 
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una retta immaginaria, in 
direzione sud sud-ovest, 
attraversa la Rocca di 
Monfalcone (q. 88) e sul 
proseguimento raggiunge la 
ferrovia a nord-est del centro 
abitato di Monfalcone. 

Segue quindi verso est la linea 
ferroviaria fino ad incrociare il 
confine amministrativo tra le 
provincie di Trieste e Gorizia e 
lungo questi, in direzione sud, 
raggiunge la costa. Segue 
quindi la costa verso sud fino a 
raggiungere S. Bartolomeo di 
Muggia da dove è iniziata la 
delimitazione. 

Le uve destinate alla 
produzione del vino «Carso» 
Terrano devono essere quelle' 
prodotte nella zona che 
comprende in parte il territorio 
amministrativo dei comuni di 
Trieste, Aurisina, Sgonico e 
Monrupino in provincia di 
Trieste. 

Tale zona è così delimitata: 

— partendo dal confine italo- 
slavo sulla strada che dalla 
stazione di Poggioreale 
Campagna porta oltre confine 
(km. 4,100 circa) il limite segue 
il confine di stato verso nord- 
ovest fino a raggiungere, 
superato Monte Sambuco, la 
strada per Ceroglie 
dell’Ermada in prossimità della 
q. 174; segue tale strada verso 
sud fino all’incrocio con quella 
Ceroglie-Medeazza (q. 171); 
risale verso nord lungo questa 
per circa 100 metri per 
prendere poi il sentiero che in 
direzione sud raggiunge la 
strada Ceroglie-falde di Monte 
Cocco, prosegue lungo 
quest’ultima verso nord-ovest 
per circa 500 metri ed a q. 161 
nella stessa direzione, segue il 
sentiero fino ad incrociare dopo 
breve tratto il tracciato 
dell’oleodotto Transalpino, 
prosegue lungo questo in 
direzione nord-est fino ad 
incontrare la strada S. Pelagio- 
Aurisina per proseguire lungo 
questa verso sud-est fino a 
raggiungere la linea ferroviaria 
(q. 169). 

Prosegue lungo questa in 
direzione sud-est e poco dopo 
la stazione di Poggioreale 
Campagna, incrocia la strada 
che da Poggioreale del Carso 



Malvasia 

Istriana 


porta oltre confine e a tal 
punto prosegue lungo questa in 
direzione nord-est fino a 
raggiungere il confine italo- 
slavo laddove è iniziata la 
delimitazione. 

Art. 4 

Le condizioni ambientali di 
coltura dei vigneti destinati 
alla produzione dei vini di cui 
all’art. 2 debbono essere quelle 
tradizionali della zona e 
comunque atte a conferire alle 
uve ed ai vini derivati le loro 
determinate e specifiche 
caratteristiche. Per il vino 
«Carso» Terrano sono da 
considerarsi idonei, ai fini 
dell’iscrizione all’Albo previsto 
all’art. 10 del decreto del 
Presidente della Republica del 
12 luglio 1963, n. 930, 
unicamente i vigneti ubicati su 
suoli costituiti da terra rossa 
autoctona derivata dalla 
degradazione delle sottostanti 
rocce calcaree; anche i fattori 
climatici ed altimetrici debbono 
essere quelli caratteristici atti 
a conferire le peculiari 
specificità organolettiche del 
vino «Carso» Terrano. 

I sesti di impianto, le forme di 
allevamento ed i sistemi di 
potatura devono essere quelli 
generalmente usati e comunque 
atti a non modificare le 
caratteristiche delle uve e dei 
vini. 

È vietata ogni pratica di 
forzatura. 

La produzione massima di uva 
ammessa per la produzione dei 
vini «Carso» non deve essere 
superiore a q.li 100 per ettaro 
di vigneto in coltura 
specializzata. La produzione 


massima di uva in coltura 
promiscua deve essere 
calcolata in rapproto alla 
effettiva superficie vitata nelle 
condizioni di cui al precedente 
art. 2. 

A detto limite anche in annate 
eccezionalmente favorevoli la 
produzione dovrà essere 
riportata attraverso 
un’accurata cernita delle uve, 
purché la produzione globale 
dei vigneti non superi del 20% 
il limite medesimo. 

La resa massima dell’uva in 
vino non deve essere superiore 
al 70%. 

Art. 5 

Le operazioni di vinificazione 
debbono essere effettuate nel 
territorio amministrativo di 
tutti i comuni compresi in tutto 
0 in parte nelle rispettive zone 
di produzione delle uve 
delimitate nel precedente art. 

3. 

Le uve destinate alla 
vinificazione debbono 
assicurare ai vini «Carso» una 
gradazione alcolica complessiva 
minima naturale di almeno 9,5. 
Nella vinificazione sono 
ammesse soltanto le pratiche 
enologiche locali leali e costanti 
atte a conferire ai vini le loro 
peculiari caratteristiche. 

Art. 6 

I vini a denominazione di 
origine controllata «Carso», 
all’atto dell’immissione al 
consumo, devono rispondere 
alle seguenti caratteristiche: 
«Carso»: 

colore: rubino intenso; 
odore: vinoso, caratteristico; 
sapore: asciutto, di corpo e 
armonico; 

gradazione alcolica complessiva 
minima: 10,5; 

acidità totale minima: 6 per 
mille; 

estratto secco netto minimo: 18 
per mille. 

«Carso Terrano»: 
colore: rubino intenso; 
odore: vinoso, profumo 
caratteristico che può ricordare 
anche il lampone; 
sapore: asciutto, 
gradevolmente acidulo, 
armonico di corpo; 
gradazione alcolica complessiva 
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minima: 10; 

acidità totale minima: 7 per 
mille, con un contenuto minimo 
di acido lattico di 1,5 per mille; 
estratto secco netto minimo: 21 
per mille. 

«Carso Malvasia»: 

colore: paglierino più o meno 

intenso; 

odore: aromatico caratteristico 
0 fruttato, armonico; 
sapore: asciutto, gradevole; 
gradazione alcolica complessiva 
minima: 10,5; 

acidità totale minima: 5,5 per 
mille; 

estratto secco netto minimo: 16 
per mille. 

E in facoltà del Ministro per 
l’Agricoltura e per le Foreste 
modificare, con proprio 
decreto, per i vini di cui sopra, 
i limiti minimi per l’acidità 
totale e l’estratto secco netto. 

Art. 7 

Alla denominazione di cui 
all’art. 1 è vietata l’aggiunta di 
qualsiasi qualificazione diversa 
da quelle previste nel presente 
disciplinare, ivi compresi gli 
aggettivi «extra», «fine», 
«scelto», «selezionato», 
«superiore», «vecchio» e simili. 

È tuttavia consentito l’uso di 
indicazioni che facciano 
riferimento a nomi o ragioni 
sociali 0 marchi privati, purché 
non abbiano significato 
laudativo e non siano tali da 
trarre in inganno l’acquirente, 
nonché l’uso di indicazioni che 
facciano riferimento a comuni, 
frazioni, aree, fattorie, zone e 
località comprese nella zona 
delimitata nel precedente art. 3 
e dalle quali effettivamente 
provengono le uve da cui il 
vino così qualificato è stato 
ottenuto. 

Art. 8 

Chiunque produce, vende, pone 
in vendita, o comunque 
distribuisce per il consumo con 
la denominazione di origine 
controllata «Carso» vino che 
non risponde alle condizioni ed 
ai requisiti stabiliti dal 
presente disciplinare di 
produzione, è punito a norma 
dell’art. 28 del decreto del 
Presidente della Repubblica 12 
luglio 1963, n. 930. 


Nel vigneto 

Diagnostica fogliare ed interventi con microelementi 
protalosati nel vigneto dell’az. agr. 

Volpe Pasini di Togliano di Torneano di Dividale 


Il vigneto in questione è sito in 
Togliano di Torreano ed è 
costituito da 1.700 piante di 
Ribolla Gialla. È stato messo a 
dimora nel 1982 con un sesto 
d’impianto di m. 2,80 x m. 
1,20. Allora, oltre alle normali 
concimazioni di fondo, si 
provvide a distribuire circa 500 
quintali di letame maturo. 

Nel primo anno di produzione 
(1984) le concimazioni furono 
così concepite: N = 60 unità, 

P = 60 unità, K (solfato 
potassico magnesiaco) = 180 
unità. 

Nello stesso anno, nel periodo 
giugno - luglio, si 
evidenziarono sulle foglie gravi 
sintomi da squilibri nutrizionali. 
Si decise di intervenire per via 
fogliare con dei prodotti 
commerciali contenenti 
microelementi, (sotto forma di 
sali solubili e chelati sintetici) 
distribuiti con gli usuali 
trattamenti di lotta 
fitosanitaria. I risultati non 
furono apprezzabili e la 
produzione risultò comunque 
compromessa 
quantitativamente e 
qualitativamente. Nel 1985, 
nello stesso periodo dell’anno 
precedente, si ripresentò la 
medesima situazione. Questa 
volta si decise di operare in 
modo diverso: effettuata una 
campionatura di foglie 
clorotiche, ne fu seguita 
l’analisi dettagliata (1). I dati 
scaturiti da questa furono 
interpretati con il metodo 
T.E.A.M. (Un vigneto 
chiamato Friuli n. 5 = 

Indagine sullo stato nutritivo... 

- M. Fregoni - F. Popoli pag. 
39). 

Ne risultò una evidentissima 
carenza di Ferro unità ad un 
notevole squilibrio che 
coinvolgeva Boro e Zolfo in 


difetto e Potassio, Rame, 
Calcio, in forte eccesso. La 
posologia d’intervento 
consigliata suggeriva 
l’intervento per via fogliare 
con dosi diverse di Ferro e 
Calcio protalosati oltre a Boro 
e Zolfo complessati. Tali 
elementi sono dei chelati 
aminoacidici ad elevata 
assimilabilità e traslocabilità, 
miscibili con tutti i prodotti 
utilizzati normalmente nei 
trattamenti ai vigneti. La 
distribuzione dei protalosati fu 
frazionata in tre volte ad 
intervalli di una settimana 
circa, per permettere la 
completa utilizzazione. Furono 
lasciati a testimone alcuni filari 
non trattati. Ben presto la 
parte trattata dimostrava 
risolti i propri problemi a 
differenza del testimone che 
permaneva in situazione 
carenziale. 

Ciò veniva confermato dalla 
produzione che rispettava, in 
quantità e qualità, le reali 
aspettative dei tecnici. 
Nell’annata 1986, invece, si 
prevede già un intervento 
analitico sul terreno, e da tale 
intervento scaturirà una 
posologia T.E.A.M. adeguata. 

Si potrà in tal modo dare 
un’indicazione di concimazione 
che potrà correggere, nei limiti 
del possibile, eventuali squilibri 
che il terreno ha e che, 
naturalmente, andrebbero a 
riversarsi sulla pianta nei 
momenti di maggior bisogno di 
sostanze nutritive equilibranti. 


1) Queste analisi sono state eseguite nel 
laboratorio della Farmazoo Friulana srl di 
Coseano (UD), tei. 0432 / 861042 - 861063, 
concessionaria del programma T.E.A.M. 
Computer Program. 

Giovanni Crosato 
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Sul concetto di 
cantina aziendale 

Giovanni Colugnati 


Nel passato (ma anche 
attualmente in alcuni casi) la 
cantina di uso aziendale 
sorgeva grazie a favorevoli 
motivi contingenti, quali ad 
esempio una felice congiuntura 
del mercato locale, una 
richiesta commerciale buona ed 
altri. 

Questo tipo di cantina, in 
genere dalle dimensioni 
contenute, quasi sempre denota 
grossi difetti sul piano 
strutturale e funzionale, dovuti 
soprattutto ad uno sviluppo 
disordinato (quando non 
addirittura acefalo), per cui 
eventuali ampliamenti, 
rifacimenti o adattamenti sono 
stati attuati per far fronte ad 
una necessità immediata (anche 
una vendemmia 
particolarmente abbondante) 
senza uno studio preliminare di 
sviluppo dell’attività, sia sul 
piano quantitativo che su 
quello delle scelte tecnologiche 
e di mercato. Inoltre su questo 
tipo di cantina, quando 
ricavata dalla ricoversione di 
locali costruiti inizialmente per 
altre attività (ad es. stalla, 
magazzino, ricovero attrezzi, 
ecc.) viene a gravare il 
condizionamento determinato 
dalle strutture precedenti, il 
cui effetto si va a sommare a 
quelli negativi derivati dallo 
sviluppo improvvisato e 
disordinato. 

Può sembrare strano, ma 
anche in una zona con una 
tradizione vitivinicola da tempo 
consolidata e specializzata 



quale il «Colilo e l’Isonzo», mi 
trovo abbastanza spesso in 
ambienti come quelli appena 
descritti, anche se, ad onor del 
vero, c’è in atto un progressivo 
e confortante fenomeno di 
ristrutturazione degli impianti 
aziendali. 

Il fenomeno trova le sue 
giustificazioni in alcuni fatti 
che si sono andati sviluppando 
negli ultimi 15-20 anni nella 
nostra viticoltura, come, ad 
esempio, la legge 930/63 sulle 
D.O.C., la maggiore 
professionalità 
dell’imprenditore agricolo, la 
consapevolezza, ormai acquisita 
a qualsiasi livello, della 
necessità della presenza 
dell’enologo specializzato in 
cantina, l’industria enolgica che 
ha sviluppato attrezzature 
sempre più rispondenti alle 
svariate necessità dei 
produttori, ecc. 

In questa elencazione manca 


probabilmente il fattore che ha 
condizionato maggiormente lo 
sviluppo degli impianti 
aziendali e cioè il mercato. In 
effetti i gusti del consumatore 
sono sensibilmente mutati negli 
ultimissimi anni, passando dai 
robusti vini bianchi e rossi 
ricchi in estratti ed in alcooli, 
ai bianchi fruttati e snelli dai 
profumi gentili e delicati ed 
ancora ai rossi, giovani e 
beverini, che richiedono però 
tecnologie raffinate e costose, 
oltre ad un radicale 
cambiamento della mentalità 
imprenditoriale. 

Tutti questi fattori hanno da 
un lato contribuito a rendere 
antieconomico (oltreché 
obsoleto) il piccolissimo 
impianto aziendale e, dall’altro, 
hanno accelerato il processo 
evolutivo di questa attività, 
indirizzandola verso cantine 
aziendali programmate sul 
piano produttivo e commerciale 
in modo da far fronte alle 
nuove esigenze. 

Nelle nostre zone del Goriziano 
intensamente vitate, dove vige 
la monocoltura di vite (o 
comunque dove la vigna è 
nettamente dominante), tale 
esigenza è stata senz’altro più 
sentita e pressante che in altre 
situazioni, anche perché in 
questi casi la cantina 
rappresenta veramente la fonte 
di reddito più importante, per 
cui nulla deve rimanere 
intentato per l’ampliamento ed 
il consolidamento del reddito 
aziendale. 
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Questo spiega anche perché 
oggi le cantine aziendali 
devono essere per forza 
strutturate, attrezzate e 
funzionare in modo da 
rispondere, nel limite del 
possibile, a tutte le esigenze, 
tecniche ed economiche che 
siano. 

Elementi di progetto: 

Fino qui ci siamo soffermati 
sulla necessità di avere a 
disposizione degli impianti che 
siano consoni alle svariate 
esigenze della attuale 
viticoltura di qualità. 

Per raggiungere gli obiettivi 
prefissati, nella progettazione 
di una nuova cantina bisogna 
tener conto di diversi fattori: 

1 ) la natura del terreno sul 
quale sorgerà il nuovo 
impianto: è un elemento di 
estremo interesse in quanto 
deve consentire il completo e 
rapido smaltimento delle acque 
di qualsiasi origine. Logica 
vuole che in quest’ottica siano 
da preferire i terreni ghiaiosi o 
comunque ben drenati; 

2 ) l’orientamento del 
fabbricato: deve garantire il 
minimo dell’insolazione e di 
riscaldamento nei locali adibiti 
alla conservazione del prodotto 
ed invece la massima 
luminosità nei settori adibiti 
alle operazioni di ricevimento 
delle uve ed al 
confezionamento; 

3) la predisposizione per nuovi 
ampliamenti che si rendessero 
necessari: in modo che questi 
non intralcino i lavori in 
cantina e soprattutto siano 



fattibili in qualsiasi momento, 
senza vincoli di tempo; 

4) la capienza: deve essere tale 
da assicurare una potenzialità 
operativa sufficiente per 
l’incantinamento di tutta l’uva 
producibile in azienda (e anche 
più); 

5) la predisposizione per 
l’installazione di tutti gli 
impianti ed i servizi tecnologici 
necessari per garantire la 
massima efficienza operativa. 

Conclusioni: 

Abbiamo già precisato che 
l’attività enologica aziendale 
deve essere totalmente 
assimilata dal concetto di 
«business» e quindi praticata in 
modo manageriale dai soggetti 
dediti a questa attività. In altri 
termini, oggi più di ieri, 
l’imprenditore vitivinicolo deve 
confrontarsi quotidianamente 
con il mercato, non più 
«termine ultimo» del processo 
di produzione, ma motore 
incentivante dell’attività 
aziendale. E qui vale la pena di 
puntualizzare il concetto. 


A parte le distinzioni 
tradizionali e necessarie tra 
vini fini e comuni, tra vini 
tranquilli e frizzanti (o 
spumanti), si sono determinate 
sul piano commerciale delle 
differenziazioni di altra natura 
che traggono origine da 
situazioni molto diverse. 

In effetti, al pari di altri 
settori commerciali, nel campo 
dei vini gli operatori 
commerciali si trovano in 
presenza di un complesso di 
prodotti che sono 
contraddistinti da situazioni di 
mercato che si collocano agli 
antipodi tra di loro. 

Quanto sopra consente di 
identificare in Italia e all’estero 
resistenza di settori di mercato 
diversificati per prodotto e 
caratterizzati a loro volta da 
situazioni decisamente diverse. 
Esiste infatti un mercato dei 
«vini fini di pregio» che può 
essere alimentato 
essenzialmente con vini DOGO, 
DOC e vini tipici; si tratta di 
un mercato che attraverso 
un’azione di marketing può 
essere notevolmente 
sviluppato, ma per affrontare il 
quale occorre una ottima 
capacità imprenditoriale, anche 
per sopportare forme di 
concorrenza talvolta pericolose. 
Accanto a questa situazione, vi 
è un mercato in fase di crescita 
per «vini spumanti e frizzanti» 
sul quale possono operare con 
profitto le imprese produttrici. 
Al contrario, i «vini da tavola», 
da consumo corrente sono in 
fase di recessione, ormai 
largamente insidiati da 
bevande sostitutive alcooliche 
ed analcooliche e dall’insorgere 
di nuovi modelli di consumo. 
Certamente in presenza del 
delinearsi sempre più marcato 
di una segmentazione del 
mercato per tipologie di 
prodotto, occorre che l’offerta 
ricorra a forme organizzative 
nuove ed a prodotti sempre più 
qualificanti. 

«Rivedere» il prodotto non è 
però solo compito degli enologi, 
ma essenzialmente dei 
ricercatori di mercato che 
debbono essere chiamati a 
studiare ed interpretare le 
aspettative del consumatore. 
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Il premio Nonino 
«Risit d’Aur» 1986 
all’Amministrazione 
Provinciaie di Pordenone 



Dario Valvasori, presidente della provincia di Pordenone, riceve il premio. 


cucina carnica» 

Pietro Adami 


La Giuria tecnica del premio 
Nonino «Risit d’Aur» ha 
assegnato la barbatella d’Oro, 
per l’anno 1986, 
Amministrazione 
Provinciale di Pordenone, con 
la seguente motivazione: 

«per la preziosa collaborazione 
che presta, presso la propria 
azienda agricola ” Rinascita” di 
Spilimbergo, nell’opera di 
salvaguardia del germoplasma 
di vecchi vitigni friulani, con 
raccolta a catalogo di materiale 
di moltiplicazione vegetativo 
della vite, che costituisce un 
patrimonio genetico di notevole 
interesse per il Friuli-Venezia 
Giulia al fine della sua 
conservazione, selezione e valo¬ 
rizzazione». 


«La 


Pietro Adami, carnico di 
Raveo, ma come tanti friulani 
<(emigrato» a Padova e Roma, 
ove opera nel settore 
agroalimentare, ha scritto un 
simpatico ed interessante 
volume sulla cucina carnica: 
non è un libro di ricette, anche 
se ricco di stimolanti idee per 
chi ama cucinare. 

Solo un grande amore per la 
terra di origine e per le sue 
tradizioni poteva suggerire ad 
Adami di descrivere le antiche 
costumanze alimentari di un 
popolo montanaro che, dal 
campo, dall’orto, dal bosco, 
dalla malga ha potuto trarre, 
ad uso per lo più familiare, 
prodotti semplici, genuini. 


caratteristici, alcuni dei quali 
accarezzati poi dalla fiamma 
del «fogolàr», che aggiunge 
loro nuovi delicati aromi. 

I numerosi capitoli interessano 
i buongustai, ma appassionano 
ancor di più i cultori delle 
tradizioni gastronomiche 
regionali italiane che potranno 
rilevare come la «gens carnica» 
abbia saputo custodire 
gelosamente le inconfondibili 
caratteristiche della propria 
cucina, costituita da piatti 
talora semplici per ingredienti 
e per fattura, ma carichi di 
componenti, con accostamenti 
indimenticabili di spezie e di 
erbe montane. 

Chissà che qualcuno. 


ripercorrendo la Gamia, 
compiaciuto con se stesso delle 
tante scoperte che via via sono 
venute ad arricchire le sue 
conoscenze (le tipiche case a 
portici, a loggiati, a loggiati 
sovrapposti, le ricchezze della 
scultura lignea nelle antiche 
pievi, le tradizioni popolari 
raccolte nel museo di 
Tolmezzo) non concluda il 
divertente viaggio turistico - 
culturale con piacevoli 
appuntamenti con la cucina 
carnica, accompagnata dagli 
ottimi vini friulani! 


P. Adami; La cucina carnica - F. Muzzio 
editore, Padova 1985 - L. 18.000. 




